
Il caccIucco lIvornese 
Il cacciucco livornese è uno dei piatti più rappresentativi della cucina toscana, un simbolo della 
tradizione marinara che racchiude in sé secoli di storia, cultura e sapori intensi. Questo stufato di 
pesce, nato sulle coste livornesi, è molto più di una semplice zuppa: è un racconto di mare, di 
pescatori, di povertà trasformata in ricchezza gastronomica, di sapori decisi e autentici che 
raccontano la storia della città portuale da cui prende il nome. Il cacciucco non è solo un piatto, ma 
un’istituzione, un emblema della cucina popolare che ha attraversato i secoli senza perdere la sua 
identità. È una pietanza nata dall’esigenza di utilizzare il pescato meno pregiato, quello che non poteva 
essere venduto nei mercati, e che i pescatori 
trasformavano in un piatto saporito e nutriente, 
arricchito con il pomodoro e servito su fette di pane 
abbrustolito. Il nome stesso, “cacciucco”, sembra 
derivare dal turco “küçük”, che significa “piccolo”, a 
indicare la varietà di piccoli pesci e molluschi utilizzati 
nella preparazione. Altri ritengono che derivi dal 
termine toscano “cacciucco”, che indica un miscuglio, 
un insieme di elementi diversi, proprio come gli 
ingredienti che compongono questa gustosa 
specialità. 

La preparazione del cacciucco richiede tempo e attenzione, perché ogni ingrediente deve essere cotto 
con cura per ottenere il perfetto equilibrio di sapori. La ricetta tradizionale prevede l’uso di almeno 
cinque varietà di pesce, numero che richiama simbolicamente le "C" presenti nel nome del piatto. Tra 
gli ingredienti principali si trovano polpi, seppie, scorfani, palombi, cicale di mare e altri pesci di 
scoglio, tutti cotti lentamente in un soffritto di aglio, peperoncino e prezzemolo, sfumati con vino 
rosso e insaporiti con pomodoro. Il risultato è una zuppa densa e profumata, dal colore intenso e dal 
sapore deciso, esaltato dalla lunga cottura che amalgama i sapori del mare con quelli del pomodoro e 
delle spezie. Il cacciucco viene servito tradizionalmente su fette di pane tostato e strofinato con aglio, 
che assorbono il sugo e aggiungono una nota di croccantezza al piatto. È una pietanza che racchiude 
la filosofia della cucina povera: semplice, essenziale, ma straordinariamente gustosa e nutriente. 

Le origini del cacciucco sono avvolte nella leggenda e si intrecciano con la storia di Livorno, città di 
mare e di contaminazioni culturali. Secondo una delle storie più suggestive, il piatto nacque per 
necessità, quando un giovane orfano, figlio di un pescatore morto in mare, si trovò senza nulla da 
mangiare. I pescatori del porto, mossi a compassione, gli donarono ciascuno un pesce diverso, e la 
madre del ragazzo li cucinò tutti insieme in una zuppa, dando origine alla ricetta del cacciucco. 
Un’altra versione racconta che il piatto fosse il cibo dei marinai e dei pescatori, preparato con il pesce 
invenduto e con ingredienti semplici e facilmente reperibili. Quel che è certo è che il cacciucco ha 
radici profonde nella tradizione popolare, ed è diventato uno dei simboli gastronomici di Livorno, 
tramandato di generazione in generazione. 

Oltre al suo valore storico e culturale, il cacciucco rappresenta anche un esempio perfetto di come la 
cucina possa trasformare ingredienti umili in un piatto straordinario. La combinazione di pesce e 
pomodoro, arricchita dall’uso del vino rosso, crea un sapore unico e inconfondibile, che si distingue 
nettamente dalle altre zuppe di pesce italiane. Il confronto più comune è con il brodetto marchigiano 
o la bouillabaisse francese, ma il cacciucco ha una personalità tutta sua, caratterizzata dall’intensità 
del sapore e dalla consistenza corposa. Il suo sugo denso, ottenuto dalla lunga cottura del pesce nel 
pomodoro, lo rende perfetto per essere gustato con il pane, trasformando ogni boccone in 
un’esperienza di gusto profonda e appagante. 
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Negli anni, il cacciucco ha mantenuto la sua autenticità, diventando un piatto simbolo della cucina 
livornese e toscana. I ristoranti della città e della costa tirrenica lo propongono secondo la ricetta 
tradizionale, rispettando le antiche tecniche di preparazione e scegliendo ingredienti freschi e locali. 
Alcuni chef hanno sperimentato variazioni più moderne, alleggerendo la ricetta o introducendo nuovi 
elementi, ma il cacciucco rimane profondamente legato alla sua versione originale. Esiste persino 
un’associazione, la "Cacciucco Livorno", che si impegna a tutelare e promuovere la ricetta 
tradizionale, garantendo che il piatto venga preparato secondo i dettami della tradizione. 

Il cacciucco non è solo un piatto da gustare, ma 
un’esperienza che racconta la storia di Livorno, una città 
nata come porto aperto al mondo, crocevia di culture e 
sapori. Mangiare un buon cacciucco significa immergersi 
in una tradizione antica, assaporare la forza del mare e il 
calore della cucina toscana. Il profumo che si sprigiona 
dalla pentola, il colore intenso del sugo, il sapore deciso 
del pesce e il contrasto con la croccantezza del pane 
abbrustolito rendono ogni assaggio un viaggio nei sapori 
autentici del Mediterraneo. 

Anche se la ricetta tradizionale è ben definita, il cacciucco può essere personalizzato a seconda della 
disponibilità del pesce e delle preferenze personali. Alcuni lo preferiscono più piccante, con un pizzico 
in più di peperoncino, mentre altri aggiungono crostacei o molluschi per arricchirne il sapore. Ciò che 
non cambia è l’anima del piatto, che rimane fedele alle sue origini e alla sua filosofia di cucina povera 
ma ricca di gusto. 

In conclusione, il cacciucco livornese è molto più di una semplice zuppa di pesce: è un simbolo di 
tradizione, di storia e di passione per il mare. Ogni ingrediente racconta una storia, ogni boccone porta 
con sé il sapore di una città che ha fatto della cucina un’arte e dell’accoglienza un valore. Che lo si 
gusti in una trattoria affacciata sul porto di Livorno o lo si prepari in casa seguendo la ricetta 
tramandata di generazione in generazione, il cacciucco rimane un piatto capace di conquistare il 
cuore e il palato di chiunque lo assaggi. Un’esplosione di sapori che racchiude l’anima del mare e la 
forza della tradizione toscana. 

 

ITALIANO FACILE www.italianofacile.eu- Copyright tutti i diritti riservati




